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Prosiding ini diterbitkan sebagai kumpulan makalah ilmiah yang disampaikan pada acara 
Seminar Nasional Pangan 2008, yang diselenggarakan oleh Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan 
(PATPI) Cabang Yogyakarta, pada tanggal17 Januari 2008 di Hotellnna Garuda, Yogyakarta. Seminar 
ini merupakan kegiatan PATPI Cabang Yogyakarta bekerjasama dengan Jurusan Teknologi Pangan dan 
Hasil Pertanian {PHK-B)- Fakultas Teknologi Pertanian- Universitas Gadjah Mada, lnstitut Pertanian 
Stiper {INSTIPER) Yogyakarta, dan UPT Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia {BPPTK)- LIPI 
Yogyakarta . Tema seminar kali ini adalah "Peningkatan Keamanan Pangan Menuju Pasar Global", 
sebagai respon issue relevan yang sedang berkembang, dengan maksud bisa mendorong terjadinya 
interaksi antar ahli teknologi pangan dan segenap pemangku kepentingan industri pangan serta 
pemangku kebijakan, dalam rangka mengatasi persoalan di bidang pangan. 
Untuk mempermudah dalam pengorganisasiannya, makalah-makalah yang masuk 
dikelompokkan menjadi 4, yaitu: 
A. Kimia, Gizi dan Makanan Fungsional 
B. Teknologi Proses 
C. Mikrobiologi dan Keamanan Pangan 
D. Sosial Ekonomi Pangan 
lsi makalah yang dimuat tidak mengalami perubahan yang substansial, hanya bersifat teknis 
seperti tata lay out, penyeragaman format dan perubahan ringan lainnya. Maka dari itu isi yang 
terkandung dalam tulisan tetap menjadi tanggung jawab masing-masing penulisnya. 
Prosiding Seminar Nasional Pangan 2008 ini dapat terbit tepat waktu berkat kerjasama yang 
baik antara panitia penyelenggara dan peserta seminar yang berkontribusi aktif mengirimkan 
makalahnya. Panitia penyelenggara juga mengucapkan terima kasih kepada semua peserta seminar, 
pengurus PATPI, sponsor dan semua pihak yang mendukung kesuksesan terselenggarakannya 
seminar hingga penerbitan prosiding. 
Semoga prosiding ini dapat bermanfaat bagi kita semua sebagai media komunikasi ilmiah, 
penambah wawasan, dan juga sebagai sumber pemikiran untuk pengembangan ilmu pengetahuan 
dan teknologi di bidang pangan. Meskipun panitia telah bekerja semaksimal mungkin untuk 
penerbitan prosiding ini, namun tentunya tidak luput dari kesalahan, dan utamanya semoga bisa 
menjadi bahan perbaikan bagi kegiatan serupa di masa mendatang. 
Yogyakarta, Januari 2008 
Tim Editor 
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Daftar lsi Makalah 
No. Judul Makalah Penulis Halaman 
1 Pendugaan Umur Simpan Minuman Belimbing Ade Chandra lwansyah, Taufik KG1-7 
Wuluh (Averrhoa bilimbi) Rahman dan Eny Solichah 
2 Stabilitas Pro-Vitamin A Wortel (Daucus carata) Agnes Murdiati, Zuheid Noor KG8-15 
yang Ditambahkan pada Pembuatan Tahu dan F. H. Subyarto 
3 Potensi Minyak Atsiri Daun Beluntas (Piuchea Anita Maya Sutedja, Paini Sri KG16-21 
indica Less) sebagai Antioksidan Alami W. dan Ch. Yayuk Trisnawati 
4 Pengaruh Seng yang Ditambahkan Pada Susu Skim Astuti Lamid, Arnelia, Adini KG22-29 
terhadap Kenaikan Berat dan Tinggi Badan Anak Alvina dan Komari 
Balita Gizi Buruk 
5 Sifat-sifat Bubur Beras Instant yang Diperkaya Bayu Kanetro, Astut i KG3Q-36 
dengan lsolat Protein Kecambah Kedelai Setyowati dan Evita Riviani 
Achmadi 
6 Pemanfaatan lkan Sebagai Sumber Protein Hewani Dini Ariani, M. Angwar, Yuniar KG37-42 
dalam Tepung Bahan Makanan Campuran (BMC) Khasanah dan Ratnayani 
Berbasis Tempe 
7 Analisis Nilai Gizi dan Perubahan Mutu "LAWA'' Elly Ishak KG43-53 
Udang Selama Penyimpanan Suhu Dingin 
8 Stabilitas Oksidatif M inyak Kenari Terhadap Suhu G.S. Suhartati D., Sri Raharjo, KG54-60 
dan Cahaya Zuheid N. dan Slamet S. 
9 Status Gizi Wanita Penderita Keputihan yang Hery Winarsi, Hernayanti dan KG61-66 
Disuplementasi Virgin Coconut Oil (VCO) Plus Zn Agus Purwanto 
10 Kajian Jahe (Zingiber officina/e. R)- Kayu Manis lndrias Tri Purwanti dan Y. KG67-75 
(Cinamommum burmanii.L) Celup sebagai Wuri Wulandari 
Minuman Fungsional 
11 Peranan L-karnitin terhadap Potensi lkan Lele Jacob L.A. Uktolseja KG76-87 
Dumbo (Ciarias gariepinus, Burchell) sebagai 
Makanan Fungsional Sumber Asam Lemak Esensial 
12 Substitusi Parsial Kedelai dengan Okara untuk Joek Hendrasari Arisasmita KG88-97 
Memperkaya Serat Pangan Tempe 
13 Aplikasi Biopigmen Fikosianin dari Spirulina Johan Mohammad, Tjandra KG98-104 
fusiformis sebagai Pewarna Minuman Chrismadha, lriani 
Setyaningsih dan Desniar 
14 Pengaruh Jenis Zat Besi, Pengemasan dan Komari dan Astuti Lamid KG105-109 
Penyimpanan Garam yang Difortifikasi Ganda Zat 
Besi dan Vadium yang Dimikroenkapsulasi 
15 Pengaruh Jenis Daging, Penambahan Lilis Suryaningsih, Eddie KGllQ-120 
Antidenaturan, dan Natrium Tripolifosfat pada Gurnadi, Rizal Syarief dan 
Nikumi terhadap Karakteristik Produk Daging Rudy Priyanto 
Olahan 
iii 
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Daftar lsi Makalah 
No. Judul Makalah Penulis Halaman 
16 Efek Pola Konsumsi Soy /soflavones terhadap Lily Arsanti Lestari, Toto KG121-128 
Menopause pada Populasi Wanita di Peri-Urban Sudargo, Anisyah Wakhid dan 
dan Rural Area lka Agustina 
17 Aktivitas Antioksidan dan Kadar Fenolik Total pada Stefanli Sugiarto, Lydia Ninan KG129-137 
Rumput Laut Merah (Graci/loria verrucosa L.) Lestario dan K.H. Timotius 
18 Perubahan Zat-Zat Gizi Selama Fermentasi Tempe Nani Ratnaningsih KG138-147 
Kacang Tolo 
19 Proyeksi Kebutuhan Vitamin A Tiap Tahun Nasruddin, Rebecca Christiana KG148-155 
Penduduk Usia Balita di Indonesia Selama Kurun dan Leenawaty Limantara 
Waktu 2008- 2025 Menu rut Ukuran Satuan Berat 
Basah Wortel (Daucus carota) dan Buah Merah 
(Pandanus conoideus Lam .) 
20 Ekstraksi dan ldentifikasi Komponen Fenolat dari Rindit Pambayun, Murdijati KG156-164 
Gambir Komersial (Uncaria gambier Roxb) Gardjito, Slamet Sudarmadji 
dan Kapti Rahayu Kuswanto 
21 Pengaruh Tingkat Substitusi Tepung Am pas Tahu Rosida, Ratna Yulistiani dan KG165-170 
Fermentasi terhadap Daya Cerna Protein dan Mutu lndah Kumalasari 
Biskuit Crackers 
22 Potensi Daun Suji sebagai Sumber Zat Warna Alami Sri Hardjanti KG171-176 
dan Stabilitasnya selama Pengeringan Bubuk 
Menggunakan Binder Maltodekstrin 
23 Pengaruh Keragaman pH dan Jenis Gula yang Sukardi, Warkoyo dan M . KG177-187 
Berbeda terhadap Stabilitas Pigmen Antosianin Wachid 
Bunga Mawar Merah 
24 Efek Laksatip Bubuk Pepaya Meksiko dan Thailand : Theresia Endang Widoeri KG188-195 
Kajian Sekresi Feses Tikus Sprague Dawley sebagai Widyastuti dan Anna lngani 
Respon Widjajaseputra 
25 Kandungan Gamma-Amino Butyric Acid dan Tri Handoyo KG196-204 
Protein Alergenik selama Perkecambahan Biji 
Gandum 
26 Kualitas Kimia Nugget Ayam dengan Penambahan Wehandaka Pancapalaga dan KG205-210 
Ubi jalar (Ipomoea batatas) Bagus Giarto 
27 Pengaruh Diet Kacang Tanah (Arachis hypogaea) Y. Marsono, Agnes Murdiati KG211-224 
terhadap Profil Lipid dan Asam Urat Serum pada dan Sri Kanoni 
Tikus Sprague Dawey 
iv 
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Efek Laksatip Tepung Pepaya Meksiko dan Thailand: Kajian Sekresi 
Feses Tikus Sprague Dawley Sebagai Respon 
THERESIA EN DANG WIDOERI WIDY ASTUTI DAN ANNA INGANI WIDJAJASEPUTRA 
Fakultas Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya, Jl. Dinoyo 42-44, Surabaya 60265; e-mail: 
wiwied@mail.wima.ac.id] 
ABSTRAK 
Buah pepaya dikenal dapat mengatasi konstipasi, tetapi belum ada informasi mengenai jenis 
pepaya yang efektif sebagai sumber komponen laksatip. Pada penelitian terdahulu telah diketahui 
bahwa komponen laksatip pada buah pepaya berupa serat pangan. Kandungan serat pangan berbeda 
pada tingkat kematangan yang berbeda. Terkait dengan tingkat kematangan pepaya, maka pepaya 
Meksiko dan Thailand sebagai sumber komponen laksatip berturut-turut dipilih yang matang (ripe 
stage) dan mengkal (firm ripe stage). Namun demikian belum diketahui efek laksatip kedua jenis 
pepaya tersebut secara in vivo. 
Kajian efek laksatip tepung pepaya Meksiko matang dan tepung pepaya Thailand mengkal 
dilakukan terhadap tikus Sprague Dawley. Lima puluh ekor tikus Sprague Dawley jantan (bobot 225-
300g) secara random dibagi menjadi 5 kelompok dan diperlakukan dengan diet berikut: a) Standar 
(K), b) Tepung pepaya Meksiko matang (PM), c) Tepung pepaya Thailand mengkal (PT), d) Laksatip 
Meksiko (LM), e) LaksatipThailand (LT), selama 10 hari. Sekresi feses diukur berat, volume dan kadar 
air secara periodik. Data yang diperoleh diolah dengan Anava (a 5%) yang dilanjutkan dengan Uji 
Beda Nyata Terkecil (a 5%) jika ada perbedaan nyata antar perlakuan. 
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa rerata berat feses tikus kelompok PM dan PT, LM 
dan LT tidak berbeda nyata dengan K. Volume (3,50 ml) dan kadar air (73,84%) feses tikus kelompok 
PT paling tinggi dan berbeda nyata dengan perlakuan yang lain. Pepaya Meksiko matang memberi 
efek laksatip yang berbeda dibandingkan pepaya Thailand mengkal, yaitu volume (2,69 ml) dan kadar 
air (71,50 %) feses tikus SD yang lebih rendah. 
Kata kunci : efek laksatip, tepung pepaya, Meksiko matang, Thailand mengkal,, feses Sprague Dawley 
PENDAHULUAN 
Konstipasi merupakan salah satu masalah kesehatan saluran pencernaan yang dihadapi 
lansia. Konstipasi yang bersifat kronis dan berlangsung lama dapat mengakibatkan gangguan 
kesehatan kolon yang lain (divertikulosis, hemorroid, fistulae, kanker kolorektal) . Populasi 
lansia di Indonesia semakin meningkat dan diperkirakan akan mencapai 21 ,6 juta orang pada 
tahun 2020 (BPS, 2000, serta Supartondo dan Setiati, 2003). Dari survei di poliklinik usia 
lanjut Rumah Sakit dr. Cipto Mangunkusumo pada tahun 2003 terhadap 127 pasien geriatri 
didapatkan angka kekerapan konstipasi sebesar 12,6%. Sebagai pembanding, di Australia 
sekitar 20% populasi di atas 65 tahun mengeluh menderita konstipasi , sedangkan di Inggris, 
30% penduduk diatas 60 tahun merupakan konsumen yang teratur menggunakan obat 
pencahar (Setiati dalam Kompas, 2003). Biaya pelayanan kesehatan yang dibutuhkan untuk 
populasi usia lanjut akan menjadi sangat besar. 
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Pepaya diakui oleh sebagian masyarakat Indonesia sebagai bahan pangan yang dapat 
membebaskan konstipasi meskipun belum sepenuhnya dirasakan efeknya. Selama ini 
pemanfaatan pepaya belum banyak dikembangkan, sedangkan produksi secara nasional cukup 
tinggi. Produksi pepaya di Indonesia pada tahun 2004 mencapai 732.611 ton (Badan Pusat 
Statistik, 2007). Ketersediaan pepaya yang melimpah sepanjang waktu tersebut mendukung 
pemanfaatannya sebagai bahan pangan alami pembebas konstipasi. Oleh karena itu klarifikasi 
potensi pepaya dalam mengatasi masalah konstipasi sangat diperlukan. 
Jenis dan kandungan komponen laksatip dari pepaya Meksiko dan Thailand yang 
tersedia pada berbagai tingkat kematangan yang biasa dikonsumsi sudah dideteksi 
(Widyastuti dkk., 2006). Jenis komponen laksatip yang diperoleh adalah serat pangan. Dari 
hasil penelitian Widyastuti dkk. (2006) juga telah disarankan tingkat kematangan pepaya 
Meksiko dan Thailand yang potensial sebagai sumber komponen laksatip. Untuk pepaya 
Meksiko, tingkat kematangan yang potensial sebagai sumber komponen laksatip adalah 
pepaya matang (ripe stage), sedangkan untuk pepaya Thailand lebih dipilih tingkat 
kematangan mengkal (jirm ripe stage). Namun demikian, bagaimana efek laksatip pepaya 
dengan jenis dan tingkat kematangan terpilih secara in vivo belum diketahui. 
Pepaya yang dikonsumsi secara langsung (sebagai buah segar) untuk mengatasi 
konstipasi seringkali kurang efektif. Hal tersebut diduga dipengaruhi oleh kadar komponen 
laksatip dan besarnya asupan, selain faktor-faktor lain yang terkait dengan individu 
pengkonsumsi. Sebelum bentuk olahan pepaya yang lebih praktis dan efektif, seperti tepung 
pepaya, dapat disediakan dan secara cepat dapat dirasakan efeknya oleh lansia maupun 
masyarakat umum yang bermasalah konstipasi , maka konfirmasi uji in vivo tersebut sangat 
diperlukan. 
Dalam penelitian ini dipelajari efek laksatip pepaya Meksiko matang dan pepaya 
Thailand mengkal pada tikus Sprague Dawley . Pengamatan dilakukan terhadap feses tikus 
percobaan setelah diberi pakan tepung pepaya Meksiko matang dan Thailand mengkal. 
Pengamatan terhadap feses yang dihasilkan, meliputi: berat, kadar air, dan volume feses. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan yang digunakan adalah pepaya varietas Meksiko matanglripe stage (umur 19 
minggu setelah berbunga) dari Desa Pagedangan, Kecamatan Turen, Kabupaten Malang, dan 
pepaya Thailand mengkalijlrm ripe stage (umur 18 minggu sesudah berbunga) dari Desa 
Salak, Kecamatan Puncu, Kabupaten Kediri , Jawa Timur. Bahan pembantu yang digunakan 
untuk mengeringkan pepaya dengan metode foam mat drying adalah dekstrin dari Merck dan 
putih telur yang diperoleh dari pasar Keputran di Surabaya. 
Untuk pengujian bioassay digunakan 50 ekor tikus jantan jenis Sprague Dawley (SO) 
dengan berat 225-300 gram yang diperoleh dari Unit Pemeliharaan Hewan Percobaan (UPHP), 
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. Komposisi pakan mengacu pada formula American 
Institute ofNutrition 1993/AIN 1993 (Reeves et al., 1993). 
Bahan untuk pakan yaitu pati jagung, kasein dan sellulosa merupakan produk dari New 
Zealand, minyak kedelai dan pektin dari toko lokal di Surabaya, campuran vitamin (AIN-93-
VX) dan mineral (AIN-93-MX) dari ICN Amerika. Bahan untuk analisis kimia [proksimat, 
kadar gula, serat pangan, dan short chain fatty acid (SCFA)] digunakan yang pro analisis 
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(Sigma, BDH atau E-Merek) dan diperoleh melalui toko bahan kimia di Surabaya. Khusus 
untuk enzim dan celite dipesan dari produsen (SIGMA, USA) melalui suplier bahan kimia. 
Tepung pepaya dibuat dengan eara: pepaya dikeluarkan dari freezer hingga kristal es 
meneair, kemudian dihaneurkan dengan blender sehingga diperoleh slurry. Slurry yang 
diperoleh diperbesar luas permukaannya dengan eara ditambahkan buih putih telur sebanyak 
I 0% slurry, dan untuk menguatkan buih putih telur digunakan dekstrin sebanyak I% slurry 
yang ditambahkan saat proses pembuihan. Campuran slurry pepaya dan buih putih telur yang 
sudah homogen, sebanyak 85 g/loyang, diratakan dalam loyang (20 em x 20 em). Selanjutnya 
dilakukan pengeringan dengan cabinet drier bersuhu 60°C selama ± 5 jam hingga diperoleh 
tepung pepaya (kadar air ± 3%). Tepung pepaya yang dihasilkan segera dikemas dalam 
kantong plastik berlapis aluminium foil. 
Setelah diperoleh tepung pepaya dilakukan analisa proksimat, analisa kadar pati, 
analisa gula, analisa serat larut dan serat tak larut. Hasil analisa kimia terse but (Tabel I) 
kemudian digunakan untuk menyusun formula pakan tikus. 
Tabel I. Komposisi Kimia Tepung Pepaya 
Komponen (%) Tepung Pepaya Tepung Pepaya 
Meksiko Thailand 
Air 6,15 3,67 
Protein 7,69 13,57 
Lemak 1,10 0,63 
Abu 3,86 2,98 
Karbohidrat: 
Pati 2,83 5,51 
Gula reduksi 46,42 54,95 
Serat pangan total: 14,67 13,66 
Tak larut 9, 11 11,60 
Larut 5,56 2,05 
Pengujian efek laksatip dari tepung pepaya Meksiko matang dan tepung pepaya 
Thailand mengkal dilakukan dengan eara meneampurkan tepung pepaya dalam pakan sesuai 
formulasi yang ditetapkan (Tabel 2). Lima maeam pakan tersebut kemudian diintervensikan 
pada 5 (lima) kelompok tikus Sprague Dawley yang masing-masing beranggotakan 10 ekor 
tikus. 
Pakan tikus disiapkan dengan eara peneampuran bahan-bahan sesuai komposisi tiap 
jenis pakan (Tabel 2) hingga homogen dengan bantuan penambahan sedikit air. Pakan K, PM 
dan PT, serta LM dan L T berturut-turut mengandung: selulosa 5%, total komponen laksatip 
II%, dan selulosa + pektin II%. Adonan pakan kemudian dieetak dengan supergrinder dan 
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C. 
Lima puluh ekor tikus jantan jenis Sprague Dawley dikandangkan seeara individual 
dengan kondisi kandang sebagai berikut: suhu udara pada suhu kamar, ventilasi udara di 
dalam kandang eukup, siklus gelap-terang I2 jam (seeara alamiah) . Sebelum diperlakukan 
dengan pakan perlakuan, kelima puluh ekor tikus tersebut diadaptasikan dengan pakan standar 
AIN-93 (Reeves et a/., 1993) selama 7 hari. Setelah itu tikus diberi pakan standar AIN-93 
tanpa serat se1ama I 0 hari. Pakan dan air minum diberikan seeara ad libitum. Asupan pakan 
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diukur setiap hari, sedangkan penimbangan berat badan dilakukan setiap tiga hari sekali 
selama penelitian berlangsung. 
T b 12 K a e . ·p k Tk ompOSISI a an I US 
Diet 
Bahan Kontrol Pepaya Laksatip Pepaya Laksatip 
AIN '93 / K Meksiko/PM Meksiko/LM Thailand/PT Thailand/L T 
(g) (g) (g) (g) (g) 
patijagung 618,3 516,8 618,3 452,9 618,3 
kasein 142,3 110,8 142,3 82,7 142,3 
sukrosa 100,0 
-
100,0 - 100,0 
m. kedelai 40,0 35,5 40,0 37,2 40,0 
selulosa 50,0 50,0 87,2 50 100,9 
camp. mineral 35,0 19,2 35,0 21,9 35,0 
camp. vitamin 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 
L. sistin 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 
kholin bitart. 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 
Tp. Pepaya - 409,0 - 439,0 -
pektin - - 22,8 - 9,1 
Total 1000,0 1155,6 1059,9 1098,0 I 059,9 
Total serat 50,0 110,0 110,0 110,0 IIO,O 
Selanjutnya tikus dibagi menjadi lima kelompok secara acak (masing-masing I 0 ekor). 
Selama I 0 hari berikutnya, satu kelompok diberi pakan standar AIN-93 (K), dua kelompok 
diberi pakan yang mengandung Tepung pepaya (PM dan PT), dan dua kelompok yang lain 
diberi pakan yang mengandung serat pangan murni dengan proporsi serat larut dan serat tak 
larut menyerupai yang ada pada pepaya Meksiko matang (LM) dan pepaya Thailand mengkal 
(L T). Air minum diberikan secara ad libitum. Pengukuran volume dan kadar air feses 
dilakukan setiap tiga hari sekali, sedangkan penimbangan berat feses dilakukan setiap hari 
selama penelitian berlangsung. 
Pembuatan tepung pepaya dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan, 
Fakultas Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya. Analisis kimiawi dilakukan di 
Laboratorium Kimia-Biokimia Pangan dan Gizi, serta Laboratorium Analisa Pangan, Fakultas 
Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya. Uji efek laksatip dengan hewan coba 
dilakukan di Pusat Studi Pangan dan Gizi (PSPG), Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 
Untuk pembuatan pakan; pemeliharaan tikus Sprague Dawley; pengukuran volume, berat dan 
kadar air feses juga dilakukan di Laboratorium Gizi, PSPG, UGM, Yogyakarta. 
Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven vakum (AOAC, I995). Kadar abu 
dilakukan dengan metode pembakaran (AOAC, 1995). Kadar lemak ditetapkan dengan 
metode Soxhlet dan kadar protein dengan metode Mikro Kjeldahl (AOAC, 1995). Kadar pati 
dan kadar gula ditentukan dengan metode hidrolisis asam secara langsung (AOAC, I995). 
Kandungan TDF, serat larut dan tidak larut ditetapkan dengan metode multi enzim (Asp et al. , 
I983). Volume feses diukur dengan menghitung selisih volume biji otek dalam cup (berukuran 
9 mL) dengan volume biji otek yang digunakan untuk memenuhi cup yang sama yang telah 
berisi feses. Volume biji otek yang mengisi cup diukur dengan gelas ukur. Berat feses diukur 
dengan menimbang feses dalam wadah (cup plastik) yang sebelumnya telah diketahui 
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beratnya. Selisih berat cup berisi feses dengan berat cup menunjukkan berat feses. Kadar air 
feses diukur dengan cara memanaskan sampel feses dalam botol timbang dengan oven bersuhu 
1 05°C hingga konstan (AOAC, 1995). Kehilangan berat merupakan banyaknya air dalam 
sampel feses. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Asupan Pakan 
Asupan pakan tikus diukur tiap hari selama percobaan. Pada Tabel 3. tampak bahwa 
dengan pemberian pakan standar AIN ' 93 untuk semua kelompok tikus, asupan pakan kelima 
kelompok tikus cukup tinggi (16 - 17,4 g/hari/ekor). Pada periode perlakuan, asupan pakan 
pada kelompok tikus yang diberi pakan standar AIN ' 93 tidak berbeda nyata dengan yang 
diberi diet kontrol yang lain (LM dan L T), namun berbeda nyata dengan yang diberi diet 
pepaya Meksiko maupun pepaya Thailand. Perbedaan asupan pakan akibat perlakuan 
(intervensi diet) menunjukkan bahwa diet yang mengandung pepaya kurang disukai tikus. 
Namun demikian asupan pakan pepaya tersebut tidak sampai berakibat pada penurunan berat 
benda tikus selama intervensi diet, sehingga tidak mengganggu percobaan. 
Tabel 3. Rerata Asupan Pakan (g/hari/ekor)* 
Peri ode Kelompok Diet 
Pengamatan Std.AIN' 93 P.Meksiko Laks.Meksiko P.Thailand Laks.Thai-
(K) (PM) (LM) (PT) Land (LT) 
Adaptasi** 17,40 a 17,36 a 16,05 a 16,58 a 16,00 a 
Conditioning*** 14,05 a 14,40 a 14,52 a 14,80 a 14,69 a 
Perlakuan 17,87 a 16,53 b 17,50 ab 16,58 b 17,53 ab 
*Notas1 yang sama pada bans yang sama menunJukkan t1dak ada beda nyata (a 5%) 
** Semua kelompok tikus diberi pakan Standar AIN'93 
***Semua kelompok tikus diberi pakan Standar AIN'93 tanpa serat 
Berat Badan Tikus 
Perubahan berat badan tikus selama intervensi diet dapat dilihat pada Gambar 1. 
Selama intervensi diet terus terjadi peningkatan rata-rata berat badan (262 g menjadi sekitar 
280 g), meskipun ditinjau dari jumlah asupannya ada penurunan pada masa conditioning. Hal 
tersebut dapat terjadi karena tikus SD jantan yang digunakan sebagian besar masih dalam 
masa pertumbuhan dan pendewasaan. 
Penurunan asupan pakan yang tidak disertai penurunan berat badan menunjukkan 
bahwa pada dasarnya asupan pakan mencukupi kebutuhan tikus yang digunakan dalam 
penelitian ini. Asupan pakan yang mencukupi dapat menunjang penelitian ini sebab proses 
pencernaan, absorbsi dan metabolisme tubuh berlangsung normal, sehingga residu tak 
tercerna yang sampai ke kolon juga normal. Dengan demikian pengamatan terhadap 
kemampuan serat pangan sebagai komponen laksatip dapat berjalan dengan baik. Hal 
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tersebut mengingat mekanisme serat pangan sebagai komponen laksatip dalam mengatasi 
konstipasi adalah memberi sifat bulky pada digesta. Bila jumlah digesta sangat rendah maka 
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Gam bar I. Perubahan Berat Badan Tikus Selama Masa Adaptasi (hari ke-1-7), 
Masa Conditioning (hari ke-8-17) dan Masa Perlakuan (hari ke-18-27) 
Profil Feses 
Profil feses dari lima kelompok tikus SD yang diamati dalam penelitian ini seperti 
tercantum pada Tabel 4. Karakter feses diperlukan untuk memberikan informasi mengenai 
sekresi yang terjadi. Hal ini penting sebab sifat laksatip terkait dengan kemampuan untuk 
mengeluarkan kotoran dari tubuh. 
Tabel 4. Pengaruh Diet Tepung Pepaya Meksiko Matang dan Thailand Mengkal 
terhadap Berat, Volume dan Kadar Air Feses Tikus Sprague Dawley* 
Kelompok Diet Berat Feses Volume Feses Kadar Air 
g mL (%) 
Standar AIN'93 (K) 4,18 a 2,07 c 68,51 c 
Tp. Pepaya Meksiko (PM) 3,99 a 2,69 b 71 ,50 b 
Laksatip Meksiko (LM) 3,55 a 2,30 be 66,40 d 
Tp. Pepaya Thailand (PT) 4,37 a 3,50 a 73,84 a 
Laksatip Thailand (LT) 3,05 a 2,07 c 67,51 cd 
*) Nilai dalam kolom dengan tndeks yang berbeda menunJukkan ada beda nyata (a 5%) 
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Data pada Tabel 4. di atas tampak bahwa berat feses tikus antar perlakuan tidak 
berbeda nyata, sedangkan kadar airnya berbeda nyata. Muchtadi (200 1) menyatakan bahwa 
feses berisi residu non-nutritif (serat pangan + dinding sel + bakteri usus) dan bahan endogen. 
Feses mengandung air, serat pangan, garam-garam anorganik, sel-sel mati, bakteri dan segala 
sesuatu yang tidak dapat diserap atau tidak terserap (Anonim, 2003a). Stephen dan Cummings 
(1980) dalam Eastwood (1990) juga menyatakan bahwa air yang terkandung dalam feses 
adalah sebanyak 75%, sedangkan berat keringnya tersusun atas bakteri, residu serat, dan 
komponen-komponen yang diekskresikan. 
Enker (2002) menjelaskan bahwa kolon menerima 0,5 L cairan bersama dengan serat 
yang tidak tercerna. Pada keadaan yang normal, kolon secara bertahap menghilangkan air dari 
feses. Penyerapan air tersebut dilakukan oleh lumen di permukaan dalam kolon dengan 
menyisakan partikel-partikel besar yang selanjutnya membentuk suatu bentuk stool. Gerakan 
peristaltik usus besar akhirnya mengantarkan stool ke rektum untuk dikeluarkan. Hal tersebut 
berarti diantara komponen penyusun feses tikus SD dalam penelitian ini ada yang mampu 
menahan air sehingga tidak terserap oleh lumen di permukaan dalam kolon. Komponen 
tersebut adalah residu tak tercerna yang ada dalam pakan pepaya (PM dan PT), sehingga kadar 
air feses yang dikeluarkan masih banyak mengandung air. 
Perbedaan volume feses diantara perlakuan serupa dengan perbedaan kadar air feses. 
Volume feses yang terbesar tampak pada kelompok tikus yang diberi pakan pepaya Thailand 
(PT) yang menunjukkan kadar air feses yang terbesar pula. Jika hal tersebut dikaitkan dengan 
berat feses yang tidak berbeda dengan yang lain, maka berarti penahanan air terjadi akibat 
ruang-ruang kosong yang dapat menahan air. Hal tersebut sesuai dengan sifat serat tak larut, 
seperti selulosa, yang secara fisiologis memberi sifat bulky. Selulosa bersifat tidak larut 
sehingga lebih lama terfermentasi dan efektif memberikan sifat bulky. Serat tak Iarut seperti 
selulosa dapat berfungsi sebagai pemerangkap cairan pada stool dan membantu meningkatkan 
volume dan berat stool. Tiap gram serat tak larut dapat meningkatkan volume stool 20 kali 
ukuran semula (Anonim, 2003b). Schneeman (1986) juga melaporkan bahwa pektin (serat 
larut) dapat meningkatkan berat fekal basah sebesar 16-35% sedangkan selulosa dapat 
meningkatkan berat fekal hingga 75%. Pakan pepaya Thailand memang berbeda dalam hal 
jumlah serat tak larutnya yang lebih banyak dibanding pepaya Meksiko. Serat tak larut mampu 
menahan air dari pengaruh mekanis (gerak peristaltik kolon), namun air yang tertahan tersebut 
mudah diuapkan saat pengukuran kadar air dengan oven. Walau demikian, hal tersebut tidak 
tampak pada kedua kontrol yang digunakan (LM dan L T). Ini diduga akibat perbedaan respon 
antar individu yang bervariasi. 
Dari evaluasi terhadap beberapa parameter tersebut di atas, maka dapat dinyatakan 
bahwa efek laksatip pepaya Meksiko matang lebih rendah dibandingkan pepaya Thailand 
mengkal. Pepaya Meksiko lebih banyak mengandung komponen serat larut. Serat larut 
bersifat pengikat air yang kuat namun kurang efektif memberikan sifat bulky sebab sampai di 
kolon akan segera didegradasi oleh bakteri dalam kolon yang dapat memanfaatkan serat. Sifat 
pengikatan air yang kuat tersebut masih tetap terjadi pada saat pengukuran kadar air dengan 
oven, sehingga kadar air yang terukur relatif rendah. Karakter tersebut berbeda dengan kontrol 
Iaksatip Meksiko maupun laksatip Thailand, karena diduga ada perbedaan sifat komponen 
serat yang dapat disebabkan oleh perbedaan fermentabilitas serat atau perbedaan respon 
individu tikus SD. 
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KESIMPULAN 
Pepaya Meksiko matang memberi efek laksatip yang berbeda dibandingkan pepaya 
Thailand mengkal, yaitu volume dan kadar air feses tikus SO yang lebih rendah, sedangkan 
berat feses tidak berbeda nyata. 
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